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***** 

La presente invenzione riguarda nuovi prodotti di pomodo- 
ro aventi ion migliorato potere condente in particolare sulla 
pasta. 

Sono noti nell'arte prodotti di pomodoro che vengono pre- 
parati dal succo di pomodoro ottenuto per triturazione dei 
frutti, separazione dei semi e delle bucce. II succo di pomo- 
doro e vina sospensione acquosa di solidi insolubili in una 
soluzione acquosa nella quale sono sciolte sostanze organiche 
ed inorganiche. 

Dal succo ottenuto si possono ottenere altri prodotti 
come ad esempio passati e concentrati. I passati in genere 
vengono ottenuti dai succhi per concentrazione parziale. I 
concentrati vengono ottenuti mediante processi di concentra- 
zione piu spinta. I metodi proposti in generale sono l'osmosi 
inversa, la crioconcentrazione e la concentrazione per evapo- 
razione. Utilizzando l'osmosi inversa e necessario operare, 
anziche a freddo, a temperature attorno a circa 70°C per avere 
una soddisfacente resa di concentrazione; inoltre e necessario 
pulire e rigenerare le membrane, utilizzando detergenti chimi- 
ci, che devono essere poi allontanati. Infatti se presenti in 
tracce possono inquinare il prodotto di pomodoro. Si veda C.S. 
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Leoni n I derivati industriali del pomodoro", Stazione speri- 
mentale per l'industria delle conserve alimentari in Parma, 
Ottobre 1993/ pagg. 92-93. La crioconcentrazione 6 inapplica- 
ble al succo di pomodoro per l'elevata percentuale di solidi 
in sospensione, che verrebbero separati assieme al ghiaccio. 
Si veda pag. 93 della precedente citazione. 

In pratica la concentrazione per evaporazione rimane 
l'alternativa privilegiata per concentrare il succo di pomodo- 
ro. Si veda pag. 93 della precedente citazione. La concentra- 
zione per evaporazione comporta il riscaldamento del succo; la 
durata del riscaldamento e la temperatura massima raggiunta 
dal succo durante la concentrazione portano a variazioni orga- 
nolettiche e nutrizionali del prodotto. Le variazioni organo- 
lettiche riguardano un sapore di caramello e un tipico aroma 
di "cotto" present i nei concentrati di pomodoro e sono da at- 
tribuire principalmente alia formazione, durante la concentra- 
zione del succo, di idrogeno solforato, dimetilsolf uro , furfu- 
rale , 3 -met ilmercaptopropanale , 2,4- eptadienale , acetaldeide , 
f enilacetaldeide. Si veda S. Porretta "II controllo della qua- 
nta dei derivati del pomodoro" , Stazione sperimentale per 
l'industria delle conserve alimentari in Parma (1991), pag. 
51; S.J. Kazeniac et al . , J. Food Sci. 35 519 (1970). 

Le variazioni nutrizionali riguardano principalmente la 
degradazione dei carotenoidi presenti nel pomodoro e in parti - 
colare il licopene. II pomodoro come tale ed i suoi prodotti 
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hanno un elevato potere nutrizionale derivante dai componenti 
vitaminici, e principalmente ai carotenoidi presenti. E' stato 
dimostrato che il consumo dei prodotti di pomodoro 6 associato 
a una diminuzione del rischio di alcuni tipi di cancro (pro- 
stata, pancreas, stomaco). Si veda H. Gerster, J, Am. Coll. 
Nutr. 1997, 16, 109-126; S.K. Clinton Nutr. Rev. 1998 56 
35-51. Ai carotenoidi contenuti nel pomodoro ed in particolare 
al licopene sono dovuti i benefici effetti nutrizionali prece- 
dentemente descritti. Recentemente e stato dimostrato che du- 
rante la concentrazione per evaporazione del succo di pomodoro 
si ha una degradazione di- carotenoidi e in particolare del 
licopene. Si veda R. Gary et al . , J. Agric. Food Chem. 2001 49 
3713-3717. 

I concentrati di pomodoro sono noti commercialmente come 
conserve, che vengono diluite prima dell'uso. I concentrati di 
pomodoro commerciali, ad esempio in Italia, sono classificati 
nel seguente modo: 

semiconcentrato residuo secco 12% peso 

concentrato (C) " ■ 18% 

doppio concentrate (DC) " " 28% 

triplo concentrato (TC) " " 36% " . 

In generale i prodotti concentrati vengono diluiti prima 
o durante l'uso. II potere condente del triplo concentrato 
(TC) come tale, prima della diluizione, 6 superiore a quello 
degli altri prodotti di pomodoro commerciali compresi i con- 
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centrati. Per potere condente si intende la capacity del pro- 
dotto di aderire agli alimenti, in particolare alia pasta. 
Tuttavia, come detto, questi prodotti concentrati devono venir 
diluiti prima o durante I'uso a causa del loro sapore troppo 
forte. Di conseguenza il vantaggio del superiore potere con- 
dente di questi prodotti viene per so. In genere tutti i con- 
centrati commerciali al di sopra del 12% di residuo secco 
presentano questo problema del sapore e pertanto devono essere 
diluiti . 

Se si usa un semiconcentrato al 12%, che in generale non 
deve essere diluito prima dell'uso in quanto non ha problemi 
di sapore sgradevole, il potere condente 6 molto basso, al- 
quanto inferiore al TC tal quale. I passati di pomodoro sono 
utilizzati come base pronta per la preparazione rapida di con- 
dimento. In genere il residuo secco nei passati, che pud esse- 
re determinato come piu avanti descritto, 6 minore o uguale al 
10% in peso, in genere 8% -10% in peso. 

La Richiedente ha sorprendentemente ed inaspettatamente 
trovato prodotti di pomodoro che non necessitano di diluizione 
ne di concent razione , che possono essere utilizzati tal quali 
e che hanno un migliorato potere condente, migliorate caratte- 
ristiche organolettiche , cioe senza sapore di caramello, senza 
sapore amaro, senza aroma di "cotto" e inoltre non hanno sapo- 
re aspro. 

Costituisce un oggetto dell ' invenzione^^|^9:?fl^j^^ione o 
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prodotto di pomodoro ottenuta da succo di pomodoro avente la 
seguente composizione come percentuale in peso: 

residuo secco 8 - 20%, 

acqua 92 - 80%, 

essendo 100% la somma dei due component!, 

in cui la quantita di solidi insolubili nel residuo secco 
(solidi totali) varia come percentuale in peso da 18% a 70%, 

preferibilmente 20%- 50%, ancora piii pref eribilmente da 30% a 

50%. 

II residuo secco totale, i solidi solubili ed i solidi 
insolubili vengono determinati come descritto negli esempi. 

I prodotti di pomodoro dell ' invenzione sono ottenibili 
con il procedimento sotto descritto che, a differenza dei pro- 
cedimenti dell 'arte nota, prevede una separazione spinta del 
siero di pomodoro dai solidi insolubili, ottenendo prodotti di 
pomodoro secondo 1 ' invenzione, avente un contenuto di solidi 
insolubili nel residuo secco anche fino al 70%. 

Ai prodotti di pomodoro dell ' invenzione e possibile ag- 
giungere siero liofilizzato o crioconcentrato per migliorare 
ulteriormente il sapore. In questo modo e possibile ottenere, 
ad esempio, prodotti di pomodoro con un contenuto di solidi 
insolubili nel residuo secco inferiore. 

Pertanto nei prodotti di pomodoro dell ' invenzione e pos- 
sibile regolare il rapporto tra i solidi insolubili e quell i 
solubili. La Richiedente ha trovato che variando la quantita 
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di solidi solubili presenti nei solidi totali, si possono op- 
portunamente dosare le caratteristiche gustative del prodotto 
(sapore pift o meno intenso) , mentre dalla quantity di solidi 
insolubili presenti nei solidi total i dipendono principalmente 
le caratteristiche olfattive del prodotto (odore di pomodoro 
fresco) in quanto i solidi insolubili trattengono i componenti 
volatili . 

Inoltre la Richiedente ha trovato che i prodotti di po- 
modoro dell 'invenzione inaspettatamente inglobano, ad esempio 
per miscelazione meccanica, senza separazione di siero, grassi 
animali e vegetali, solidi a temperatura ambiente, come ad 
esempio burro o margarina, e/o grassi liquidi a temperatura 
ambiente come ad esempio oli vegetali, ad esempio olio di oli- 
va, e/o formaggi a grana molle, o fresca, oppure a grana dura 
e grattuggiati . 

Preferibilmente per effettuare detto inglobamento si uti- 
lizza un prodotto di pomodoro dell ' invenzione con un contenuto 
di insolubili nei residuo secco da 30% a 70% in peso, preferi- 
bilmente da 35% a 70% in peso. 

La quantity di grassi e/o olio che si pud inglobare nei la 
composizione varia da 10 a 25% in peso riferita al peso del 
prodotto di pomodoro di partenza; la quantity di formaggi a 
grana molle che si puo inglobare pud essere qualsiasi, in 
quanto i due componenti sono perf ettamente miscibili in tutte 
le proporzioni; le quantity di formaggio a grana molle che si 
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possono inglobare sono ad esempio da 50% a 300% in peso, detta 
percentuale calcolata come sopra indicate 

Nel caso si utilizzino grassi alimentari solidi a tempe- 
ratura ambiente, <§ preferibile riscaldare detti grassi, prima 
della miscelazione con olio di pomodoro, almeno fino al punto 
di rammollimento di detti grassi, pref eribilmente non oltre il 
loro punto di fusione. 

La quantity di formaggi a grana dura e grattuggiati che 
pu6 essere inglobata varia da 10 a 25%. Queste composizioni 
possono essere utilizzate come condimento completo in quanto 
inglobano, come detto sopra, in particolare olio, burro e/o 
formaggi. A dette composizioni possono essere aggiunti altri 
ixigredienti usuali dei prodotti per uso alimentare, come ad 
esempio aromi di essenze, conservanti, ecc. 

Come detto, i prodotti di pomodoro dell ' invenzione e le 
composizioni da essi ottenute come definite sopra hanno un 
migliorato potere condente e migliorate caratteristiche orga- 
nolettiche e nutrizionali rispetto ai prodotti sul mercato. 

I prodotti dell ' invenzione , in particolare quelli otteni- 
bili mescolando i prodotti di pomodoro dell ' invenzione con 
grassi e/o oli e/o formaggi, possono anche essere utilizzati 
come alimenti. Ad esempio questi prodotti si possono consumare 
spalmati sul pane, come i formaggi molli. 

Detto potere condente e combinato con migliorate caratte- 
ristiche organolettiche, cio£ senza sapore di caramello, senza 
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essere amaro di sapore, mancanza di asprezza. Queste propriety 
organolettiche sono completamente as sent i nei prodotti commer- 
cial! che presentano un buon potere condente. Si vedano gli 
esempi di confronto sui prodotti commerciali TC, DC e C. 

II Richiedente ha trovato che la quantity di solidi inso- 
lubili che deve essere presente nel prodotto di pomodoro per 
conferire migliorato potere condente deve essere almeno il 18% 
rispetto al residuo secco del prodotto di pomodoro, preferi- 
bilmente da 20% a 50%. 

Quali alimenti da condire si possono citare pasta, came, 
pesce , verdure , ecc . 

II test per determinare il potere condente e descritto 
negli esempi. 

I prodotti dell ' invenzione mostrano un contenuto elevato 
di solidi insolubili. II Richiente ha trovato che la guantita 
di solidi insolubili nei prodotti commerciali non £ maggiore 
del 15% nel residuo secco. Ad esempio nella polpa fresca la 
quantita di solidi insolubilp. 6 generalmente circa il 12,5% 
dei solidi totali (residuo secco) di pomodoro. Si veda in "To- 
mato paste, Pur<§e, Juice & Powder" P. G. Goose, Food Trade 
Press Ltd 1964. 

II processo per ottenere i prodotti di pomodoro dell 'in- 
venzione 6 realizzabile ad esempio in un separatore a griglie, 
prowisto di bocchettone di carico, e di una o piu pareti del 
separatore costituite da griglie di acciaio 
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uso alimentare, aventi luce non superiore a 0/5 ram, prefer! - 
bilmente da 0,05 mm a 0,3 mm. La lunghezza delle griglie non 6 
critica. Ad esempio la lunghezza pu6 variare da 30 cm a 2 me- 
tri/ in funzione del volume del succo di pomodoro da trattare. 

Pref eribilmente in detto separatore il fondo e costituito 
da una griglia, avente le caratteristiche sopra indicate. 

II separatore e inoltre prowisto di un dispositivo per 
1' agitazione meccanica, che deve essere molto lenta, general - 
mente da 5 giri/minuto a 20 giri/minuto, essendo il dispositi- 
vo tale che il solido venga convogliato nella zona centrale 
del separatore. E' stato trovato che detta agitazione impedi- 
sce al solido di aderire ed accumularsi alle pareti, in modo 
da non avere intasamento nel separatore durante la lavorazio- 
ne . 

Secondo il procedimento della presente invenzione il se- 
paratore viene caricato con il succo di pomodoro, ottenuto per 
triturazione dei frutti di pomodoro e separazione dei semi e 
delle bucce, prevent ivamente trattato secondo procedimenti 
noti, ad esempio mediante i procedimenti "hot break", "cold 
break", oppure applicando pressioni elevate, ad esempio del- 
1'ordine di 500-3000 Atm (50,5 MPa - 3,03 x 10 2 MPa), per 
inattivare i sistemi enzimatici. 

II processo dell ' invenzione viene effettuato in presenza 
di agitazione come sopra si 6 indicate in condizioni sterili, 
operando a temperature generalmente comprese tra 5°C e 15 °C e 
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a pressione atmosf erica, oppure utilizzando pressioni legger- 
mente superiori a quella atmosf erica, da 760 mm Hg (0,101 MPa) 
fino a 900 mm Hg (0,120 MPa) o applicando pressioni leggermen- 
te inferiori alia pressione atmosf erica, fino a 450 mm Hg 
(0,06 MPa) . 

II processo ha termine quando nel separatore rimane una 
massa compatta che non separa piii siero di succo di pomodoro. 

Operando con il processo di separazione secondo la pre- 
serve invenzione i carotenoidi, compreso il licopene e gli 
altri componenti vitaminici liposolubili rimangono nella massa 
che si e separata dalla parte liquida, o siero di pomodoro. 

Inaspettatamente con il processo dell ' invenzione non si 
ha nessun intasamento dei separatori a griglia con luce delle 
dimension! sopra indicate in quanto inaspettatamente si forma 
una massa compatta, come detto sopra. Questo risultato e ina- 
spettato in quanto ci si poteva aspettare la formazione di uno 
strato di prodotto aderente alle griglie, sostanzialmente im- 
permeabile e quindi il conseguente intasamento delle griglie. 

Detta massa che si forma durante il processo dell 'inven- 
zione e compatta e non aderisce alle pareti per cui 6 facil- 
mente recuperabile dal separatore. II processo dell ' invenzione 
ha una produttivita molto elevata in quanto non si verificano 
intasamenti di prodotto sulle griglie con conseguenti fermate 
della lavorazione per la pulizia del separatore. 

II siero di succo di pomodoro percolato dalle griglie del 
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separatore, che contiene gran parte dei solidi solubili del 
succo di pomodoro, viene generalmente recuperato per liofiliz- 
zazione o per concent razione a freddo con metodi noti, ad 
esempio la crioconcentrazione . 

Un altro metodo utilizzabile per ottenere i prodotti di 
pomodoro dell ' invenzione 6 quello di utilizzare un setaccio a 
forma concava o piatta, aventi maglie con luce non superiore a 
0,5 mm, ad esempio da 0,05 a 0,3 mm, in cui viene . messo il 
succo di pomodoro ottenuto come sopra indicato. La massa viene 
tenuta in oscillazione , o in vibrazione, fino a che si forma 
una massa compatta, come detto sopra, che non separa piu il 
siero. 

La massa compatta viene facilmente recuperata in quanto 
non aderisce al setaccio. 

Un ulteriore procedimento utilizzabile per ottenere i 
prodotti di pomodoro dell ' invenzione consiste nel fare passare 
del succo di pomodoro, trattato come sopra si <§ indicato, at- 
traverso un'apparecchiatura costituita da un cilindro a gri- 
glie in acciaio inossidabile per uso alimentare , aventi luce 
non superiore a 0,5 mm, pref eribilmente da 0,05 mm a 0,3 mm, 
detto cilindro recante all'interno una coclea rotante a una 
velocita angolare di 20-40 giri/minuto.- II processo viene ef- 
fettuato pref eribilmente nelle condizioni di temperatura e 
pressione sopra descritte per il procedimento in cui si uti- 
lizza il separatore. 
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Pref eribilmente il cilindro e in posizione orizzontale, 
ed ha un diametro che pu6 ad esempio variare da 30 cm a 1 me- 
tro, lunghezza da 5 metri a 2 metri. Pref eribilmente la coclea 
6 solidale con l'asse del cilindro. 

II succo viene fatto passare nel cilindro, anche piu vol- 
te, fino a quando si forma una massa compatta e non si ha piCi 
separazione di siero di pomodoro. 

II siero viene recuperato come sopra si € indicate 

Come detto, il siero separato contiene gran parte dei 
solidi solubili contenuti nel succo di pomodoro. II Richieden- 
te ha trovato che per modificare le proprieta organolettiche 
(sapore) dei prodotti di pomodoro dell ' invenzione e necessario 
aggiungere solidi solubili mediante aggiunta di detto siero, 
liofilizzato o concentrato. In genere il siero viene concen- 
trato a freddo mediante crioconcentrazione. 

Con i procedimenti sopra descritti si ottengono prodotti 
di pomodoro secondo 1 7 invenzione aventi un contenuto di solidi 
insolubili nel residuo secco anche fino al 70%. 

In genere, con il procedimento dell ' invenzione si otten- 
gono prodotti di pomodoro secondo 1' invenzione aventi un con- 
tenuto di solidi insolubili nel residuo secco compreso fra il 
40 e il 70%. A questi prodotti di pomodoro e possibile aggiun- 
gere siero liofilizzato, o crioconcentrato, per migliorare 
ulteriormente il sapore. In questo modo 6 possibile ottenere, 
ad esempio, prodotti di pomodoro con un conten^^^ocS£ei^fi^t<ji 
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insolubili nei residuo secco inferiore in genere compreso tra 
18 e 40%. 

I prodotti di pomodoro secondo la presente invenzione 
consentono di mantenere le propriety organolettiche e nutri- 
zionali del pomodoro fresco. Quindi nei prodotti della presen- 
te invenzione non si hanno variazioni delle caratteristiche 
organolettiche, come ad esempio nei prodotti di pomodoro del- 
l'arte nota nei quali e awertibile il sapore di caramello e/o 
l'odore di "cotto". 

Anche le caratteristiche nutrizionali rimangono inaltera- 
te, in quanto non si ha alterazione dei carotenoidi, in parti - 
colare del licopene, come avviene nei prodotti del commercio. 

I seguenti esempi non limitativi illustrano 1 ' invenzione . 
ESEMPI 

Metodi di caratterizzazione 

Determinazione del pot ere condente di un prodotto di ppomodoro 

secondo 1 ' invenzione 
Materiali: 

prodotto di pomodoro da testare, 

olio vegetale, pref eribilmente olio di oliva, 

spaghetti inter i non spezzati n. 12 marca De Cecco 

con tempo di cottura indicato dal f abbricante 12 

minuti, 

sale da cucina. 
In tan recipiente, pref eribilmente di plastica, preceden- 
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temente pesato e dalla capacity di un litro, si introducono 90 
g di prodotto di pomodoro da testare e 10 g di olio vegetale 
(peso totale del condimento: 100 g). 


acqua contenente 5 g di sale da cucina, per il tempo indicato 
sulla confezione. Alia fine si scolano gli spaghetti cotti 
fino a quando nori si formano piu gocce . 

Gli spaghetti cotti vengono aggiunti al condimento prece- 
dentemente preparato nel recipiente di plastica e mediante 
forchetta si mescola con cura, lentamente per 5 minuti. II 
recipiente viene poi messo a bagnomaria di acqua bollente per 
5 minuti, senza mescolare. Dal recipiente con una forchetta 
gli spaghetti vengono prelevati a 2-3 alia volta e, senza 
scuoterli, si lascia cadere nel recipiente il condimento che 
tende a staccarsi immediamente . 

Nel recipiente di plastica rimane il condimento che non 
ha aderito agli spaghetti. Alia fine il recipiente di plastica 
viene pesato ed in questo modo si determina il peso del condi- 
mento che non ha aderito alia pasta. La differenza a 100 (peso 
iniziale del condimento) fornisce la quantity che e rimasta 
adesa alia pasta (Q A ) . 

II potere condente viene definite in base alia seguente 
equazione : 


70 g di spaghetti vengono cotti a parte, in 1 litro di 


Qa X 10 


Potere condente = 


100 
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Determinazione del residuo secco: solidi totali 

II residuo secco totale viene determinato nel succo di 
pomodoro utilizzando una stufa a vuoto (grado di vuoto non 
superiore a 450 mm Hg - 59,85 KPa) a 70°C. II metodo 6 come 
descritto nella ref . di S. Porretta sopra indicata, pag. 106. 
Determinazione dei solidi solubili 

La determinazione dei solidi solubili 6 stata eseguita 
utilizzando un ref rattometro di Abbe (gradi Brix) , in base 
alia ref, di S. Porretta sopra riportata, pag. 101. 
Determinazione dei solidi insolubili 

La determinazione dei solidi insolubili 6 stata effettua- 
ta calcolando la differenza di peso tra il residuo secco e 
quelle dei solidi solubili (valore Brix) . 
Determinazione delle proprieta reometriche 

In un Dynamic stress Rheometer SR-200 (Rheometric Scien- 
tific) e stato misurato lo sforzo di taglio (Pa) rispetto al 
gradiente di velocity (s' 1 ). 
ESEMPIO 1 

Preparazione d i un orodotto di pomodoro (codice Ro2) 

La lavorazione viene effettuata in condizioni sterili. 
10 Kg di succo di pomodoro (esente da semi e bucce) , pre- 
cedentemente trattati a caldo (hot break) per inattivare gli 
enzimi, vengono trasferiti gradualmente in un separatore da 10 
litri munito di agitatore. II separatore 6 costituito da gri- 
glie di acciaio inox aventi una luce di 0,1 mm. L'agitazione 
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nel separatore 6 tale che il solido viene convogliato verso la 
zona centrale. Si awia l'agitazione (8 giri/minuto) e si ope- 
ra ad una temperatura compresa tra 5°C-10°C. 

Dopo 3 ore l'agitazione viene ridotta a 3 giri/minuto. Si 
osserva che la massa nel separatore 6 diventata compatta ed 
omogenea. Dopo 15 ore dall'inizio del processo non si separa 
piii siero dalla massa nel separatore. Si interrompe l'agita- 
zione e si scarica il prodotto ottenuto. Si recuperano 2,7 Kg 
di prodotto di pomodoro Ro2. 

Le caratteristiche analitiche del prodotto sono le se- 
guenti : 

residuo secco: 10% in peso; 
acqua: 90%; 

solidi insolubili: 50% in peso rispetto al residuo secco. 

Sono state misurate le proprieta reologiche del prodotto 
Rol a confronto con i seguenti prodotti commerciali: triplo 
concentrato ( TC ) , doppio concentato (DC) , concentrato ( C ) , 


L'andamento sforzo di taglio/gradiente di velocity (s 1 ) 
e riportato nelle seguenti figure ed i relativi dati nelle Ta- 
belle come qui sot to indicate: 

Ro2, TC; Fig. 1 e Tabelle 1 (Ro2) e 3 (TC); 

TC, DC: Fig. 2 e Tabelle 4 (DC) e 3 (TC); ^ 


passata. 
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Le figure evidenziano che Ro2 ha proprieta reologiche 
sovrapponibili a quelle di TC e superiori a quelle, rispetti- 
vamente/ di DC, c e passata di pomodoro. 
ESEMPIO 2 

Preparazione di un prodotto di pomodoro (Rol) in cui al pro- 
dotto Ro2 viene aggiunto siero di. pomodoro liof ilizzato 

In un recipente prowisto di agitatore, in ambiente ste-. 
rile, vengono trasferiti 980 g del prodotto Ro2 cui si aggiun- 
gono 20 g di siero di pomodoro liof ilizzato. Si agita a 8 gi- 
ri/minuto a una temperatura compresa tra 5°C e 10 °C, fino a 
quando si ottiene una massa omogenea (prodotto Rol). 

All'analisi si trova che Ro2 ha un residuo secco di 11,8% 
in peso, e che i solidi insolubili sono il 41,5% del residuo 
secco. 

Sono state misurate le proprieta reologiche (andamento 
sforzo di taglio/gradiente di velocity (s -1 )) del prodotto Rol 
a confronto con gli stessi prodotti coiranerciali utilizzati per 
Ro2. 

L ' andamento di Rol 6 riportato in Fig. 1 ed i dati con 
cui e stato costruito in reogramma sono riportati in Tabella 
2. 

Si possono ripetere le stesse conclusioni sopra esposte 
per Ro2. 
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ESEMPIO 3 

Preparazione delle composizioni dei prodotti ci i pomodoro del- 
1 ' invenzione con olio veaetale 

Si e preparata una composizione di prodotto di pomodoro 
roI e olio di oliva. In un recipiente, sotto agitazione a 200 
rpm, olio di oliva 6 stato aggiunto lentamente, a piccole por- 
zioni, al prodotto Rol, lasciando la massa sotto agitazione 
per 5 minuti. La quantita di olio inglobata <§ di 15% in peso. 
II prodotto e stato recuperato e lasciato un mese a riposo a 
+4°C, in recipiente chiuso, senza mostrare sostanziale separa- 
zione di olio, 
ESEMPIO 4 

Preparazione delle composizioni dei prodotti di pomodoro del- 
1" invenzione con olio veaetale 

E' stato ripetuto l'esempio 3 ma aggiungendo in una volta 
sola, a filo, a Rol una quantity di olio pari al 15% in peso 
rispetto al peso di Rol. Dopo aver lasciato la massa sotto 
agitazione per altri 5 minuti dalla fine dell'aggiunta, si 6 
recuperato il prodotto. Si ottengono gli stessi risultati del- 
l'esempio 3. 
ESEMPIO 5 

Preparazione della composizione del prodotto di pomodoro del- 
1' invenzione Ro2 con crrasso alimentare solido a temperatura 
ambiente 

E' stato ripetuto l'esempio 3 ma utilizzando un grasso 
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solido (burro), prevent ivamente riscaldato a 40°C e poi misce- 
lato con il prodotto di pomodoro Ro2 per 5 minuti (200 rpm) 
dopo l'aggiunta del burro. II burro aggiunto in totale corri- 
sponde al 20% in peso di Rol. Dopo raf f reddamento si e ottenu- 
ta una massa solida da cui non si separa siero, anche dopo 20 
giorni di conservazione in frigorifero a 5°C. 
ESEMPIO 6 

Prpnaraziopp rlella co ^ sizione dei prodotti di pomodoro del- 
iMnvenzionp Rol cor grasso a l imen ta re so lido a temperatura 
ambiente 

E' stato ripetuto l'esempio 5 ma aggiungendo una quantita 
totale di burro di 300% in peso rispetto al prodotto di pomo- 
doro Rol, lasciando poi sotto agitazione (200 rpm) per 15 mi- 
nuti dopo l'aggiunta per omogenizzare la massa. Dopo raff red- 
damento si e ottenuta una massa solida da cui non si separa 
siero, anche dopo 40 giorni di conservazione in frigorifero a 
5°C. 

ESEMPIO 7 

Preparazione della comnosizion e di Rol con formaggio a grana 
molle 

In un recipiente, sotto agitazione (200 rpm), al prodotto 
Rol sono state aggiunte quantita diverse di formaggio Phila- 
delphia® Light. Si e trovato che questo formaggio molle e mi- 
scibile in tutte le proporzioni con il prodotto Rol. In parti - 
colare sono state preparate composizioni aventi i seguenti 


(W 2676/254) 


- 20 - 



rapporti ponderali Rol/f ormaggio: 50/50 , 75/25/ 25/75. 
ESEMPIO 8 

Preparazione della compos izione di Ro2 con formaaaio a grana 
dura, arattuaaiato e un arasso alimentare solido a temperatura 
ambiente 

In un recipiente, sotto agitazione (200 rpm) , a 30 g di 
prodotto di pomodoro Ro2 sono state aggiunti 30 g di burro 
riscaldato a 40°C e 30 g di f ormaggio parmigiano grattuggiato . 
Dopo 15 minuti la massa diventa omogenea. A questo punto si 
raffredda a temperatura ambiente. Si ottiene una massa solida 
da cui non si separa siero, anche dopo 20 giorni di conserva- 
zione in frigorifero alia temperatura di 5°C. 
ESEMPIO 9 

Preparazione della composizione di Rol con formaaaio a grana 
molle 

In un recipiente, sotto agitazione (200 rpm), al prodotto 
Rol spno state aggiunte quantita diverse di f ormaggio Jocca®. 
Si 6 trovato che questo formaggio molle e miscibile in tutte 
le proporzioni, come quello utilizzato nell'esempio 7, con il 
prodotto Rol. Sono state preparate composizioni aventi gli 
stessi rapporti ponderali Rol/f ormaggio di quelle dell'esempio 
7: 50/50, 75/25, 25/75. 
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ESEMPIO 10 

Valutazione del potere condente dei prodotti di pomodoro del- 
1 / invenzione in confronto con i prodotti commerciali 

Si 6 utilizzato il metodo indicato nei metodi di caratte- 
rizzazione per la determinazione del potere condente, per i 
prodotti dell ' invenzione Rol e Ro2 ed i prodotti commerciali 
di confronto triplo concentrato di pomodoro (TC), doppio con- 
centrato (DC), concentrato (C) e passata di pomodoro. 

I risultati sono riportati in Tabella 7. I dati mostrano 
che Ro2 presenta la migliore combinazione di potere condente e 
di proprieta organolettiche (sapore). In ogni caso i prodotti 
dell ' invenzione mostrano un migliore potere condente combinato 
con migliorate proprieta organolettiche rispetto ai prodotti 
commerciali dei prodotti di pomodoro. 
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RIVENDICAZIONI 

1. Composizione di pomodoro ottenuta da succo di pomodoro 
avente la seguente composizione come percentuale in peso: 

residuo secco 8 - 20%, 

acqua 92 - 80%, 

essendo 100% la soma dei due component! , 

in cui la quantity di solidi insolubili nel residuo secco 
(solidi totali) varia come percentuale in peso da 18% a 
70%. 

2. Composizioni comprendenti i prodotti di pomodoro della 
rivendicazione 1 in cui la quantita di solidi insolubili 
nel residuo secco varia come percentuale in peso da 20% a 
50%. 

3. Composizioni comprendenti i prodotti di pomodoro della 
rivendicazione 2 in cui la quantita di solidi insolubili 
nel residuo secco varia come percentuale in peso da 30% a 
50%. 

4. Composizioni comprendenti i prodotti di pomodoro delle 
rivendicazioni 1-3 in miscela con grassi animali e vege- 
tali solidi a temperatura ambiente, pref eribilmente burro 
o margarina, e/o grassi liquidi a temperatura ambiente 
pref eribilmente olio di oliva, e/o formaggi a grana molle 
oppure a grana dura e grattuggiati . 

5. Composizioni secondo la rivendicazione 4 in cui i prodot- 
ti di pomodoro delle rivendicazioni 1-3 hanno una quanti- 
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ta di solidi insolubili nel residuo secco come percentua- 
le in peso da 30% a 70%, pref eribilmente da 35% a 70% in 
peso. 

6. Composizioni secondo le rivendicazioni 4-5 in cui la 
quantita di grassi e/o olio nella composizione varia dal 
10% al 25% in peso riferita al peso del prodotto di porno - 
doro di partenza; la quantita di formaggi a grana molle 
che si pu6 inglobare varia da 50% a 300% in peso, la 
quantita di formaggi a grana dura e grattuggiati che pud 
essere inglobata varia da 10% a 25% in peso. 

7. Uso delle composizioni delle rivendicazioni 1-6 per con- 
dire gli alimenti, in particolare pasta, came, pesce, 
verdure . 

8. Uso delle composizioni della rivendicazione 7 comprenden- 
ti ingredienti usuali dei prodotti per uso alimentare, 
pref eribilmente aromi di essenze, conservanti. 

9. Uso delle composizioni secondo le rivendicazioni 1-6 come 
alimenti. 

10 . Alimenti secondo la rivendicazione 9 . 

11. Processo per ottenere le composizioni delle rivendicazio- 
ni 1-3, in cui si utilizza un separatore a griglie, com- 
prendente : 

una o piu pareti costituite da griglie di acciaio 
inossidabile aventi luce non superiore a 0,5 mm, 
pref eribilmente da 0,05 mm a 0,3 mm, 
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ion dispositivo per 1'agitazione meccanica, preferi- 
bilmente da 5 giri/minuto a 20 giri/minuto, detto 
dispositivo tale che il solido venga convogliato 
nella zona centrale del separatore, 
in detto procediiuento il separatore viene caricato con il 
succo di pomodoro trattato per inattivare i sistemi en- 
zimatici, e operando in condizioni sterili, a temperature 
generalmente comprese tra 5°C e 15°C e a pressione atmo- 
sf erica, oppure utilizzando pressioni leggermente supe- 
riori a quella atmosf erica, da 760 mm Hg (0,101 MPa) fino 
a 900 mm Hg (0,120 MPa) o applicando pressioni leggermen- 
te inferiori alia pressione atmosf erica, fino a 450 mm Hg 
(0,06 MPa), si mantiene 1'agitazione fino a cjuando nel 
separatore rimane una massa compatta che non separa piu 
siero di succo di pomodoro. 
12. Processo per ottenere le composizioni delle rivendicazio- 
ni 1-3, in cui si utilizza un setaccio a forma concava o 
piatta, aventi maglie con luce non superiore a 0,5 mm, ad 
esempio da 0,05 a 0,3 mm, in cui viene messo il succo di 
pomodoro trattato per inattivare i sistemi enzimatici, e 
operando in condizioni sterili, a temperature generalmen- 
te comprese tra 5°C e 15°C e a pressione atmosf erica; la 
massa (setaccio) viene tenuta in oscillazione o in vibra- 
zione fino a che si forma una massa compatta che non se- 
para piii il siero. 
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13. Processo per ottenere le composizioni delle rivendicazio- 
ni 1-3, in cui si utilizza un'apparecchiatura costituita 
da tin cilindro a griglie in acciaio inossidabile per uso 
alimentare, aventi luce non superiore a 0,5 mm, preferi- 
bilmente da 0 , 05 mm a 0 , 3 mm, detto cilindro recante al- 
l'interno una coclea, rotante a una velocita angolare di 
20-40 giri/minuto, detto processo essendo effettuato 
pref eribilmente nelle condizioni di temperatura e pres- 


sione descritte nella rivendicazione 11. 

14. Processo secondo le rivendicazioni 11-13 in cui i prodot- 
ti di pomodoro hanno un contenuto di solidi insolubili 
nel residuo secco compreso fra il 40 e il 70%. 

15. Processo secondo la rivendicazione 14 in cui ai prodotti 
di pomodoro aventi un contenuto di solidi insolubili nel 
residuo secco compreso fra il 40 e il 70% e aggiunto sie- 
ro liofolizzato o crioconcentrato per ottenere prodotti 
di pomodoro con un contenuto di solidi insolubili nel 
residuo secco inferiore, pref eribilmente compreso tra 18 
e 40%. 

Milano, -8 AGO. 2002 


p. Romeo Aurelio 
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